
  
  
 

  الطبخ .. فن أم علم ؟�� 
  

  د� أحمد بن حامد الغامدي

  الممل�ة الع���ة السعود�ة  -  ال��اض -  جامعة الملك سعود 

  

أن تمارس (الفن) من خلال م�ج وترت�ب هذە ال�لمات  �ئذ أو الألوان أو الأصوات �مكنك حيعندما �كون لد�ك وفرة من ال�لمات 

� هذا أو الألوان أو الأصوات لإنتاج مقطوعة ف��دة ع�ارة عن قص�دة أو لوحة أو نغم. ومن نفس 
�

المنطلق نجد أن تن�ع النكهات �

� إ� ن�ع من الفن �س� (فن 
 ا أط�اق لع�: الش�ف)ي�دع من خلاله الطا�� (أو �لغة ا )الطبخالمواد الغذائ�ة �مكن أن �ف��

ع� ر�ط القصائد واللوحات الفن�ة والأنغام مع الأط�اق الشه�ة  والتق�ل و�الموافقةوأ�لات ث��ة �م��ــــج وخل�ط من تلك النكهات. 

� أحد أش�ال الثقافة ومجالات الحضارة. المنظر   والزك�ة الرائحة لا عجب حينها أن نجد من �جعل عالم الط�� وحرفة الط�اخ��

  

� و 
) التا�عة لوزارة الثقافة�� لفن  العال�� ، للاحتفال �اليوم السعود�ة اقعنا المح�� لا أعلم ما �� استعدادات (هيئة فنون الط��

� فسوف أقوم بهذە المناس�ة بتح��ر مقولة متداولة  الس�ت الثامن ع�� من شهر يونيو.  يومالطبخ والذي يوافق  ل�ن من جان��

�طاني � لأحد أشهر الطهاة ال�� ما ط�خه الش�ف ). recipeنه ل�س مجرد وصفة إوهو الش�ف ماركو وا�ت إذ �قول (الطبخ فلسفة،  ��

� من  انطلاقا ل�ن و  عام،ماركو وا�ت ود�جه من ال�لام ر�ما هو مجرد تفلسف و�لام 
العلم�ة أعتقد أن الع�ارة السل�مة  خلفي��

  �� (الطبخ علم، إنه ل�س مجرد وصفة).  الموزونةوالمعادلة 

  

� الأمر أن �عض ك�ار 
هم وذكرهم �الط�� والمطبخالط��ف �� ) �ان دق�قا  ،مشاه�� العلماء ارت�طت س�� فهذا نيوتن (إن صح الخ��

� ض�ط الوقت أثناء 
  . الط�� عمل�ة ��

ً
� وج�ة الإفطار �ان �� ع� أن يتم سلق الب�ض لمدة خمس دقائق �الض�ط. وتقول  ،فمث�

��

� س�اق أ
ود الذهن المرت�ط �الع�اقرة أن خادمة نيوتن دخلت عل�ه المطبخ ووجدته واقفالقصة المشهورة عنه �� أمام  ا خ�ار ��

� قاع إناء سلق الب�ض��. 
  الموقد و�نظر �اهتمام إ� ب�ضة �ان �مسك بها ب�دە ب�نما �انت ساعة جي�ه تقبع ��

  

تلك المقولة المتداولة عن اي�شتاين �أنه أعلن فمن ذلك  وما زلنا مع مشاه�� العلماء وحرصهم ع� الوقت خصوصا أثناء الطبخ

( � أ��� فكرة (إن صح الخ��
� وعاء حساء تتعلق �توصل لها �عد نظ��ة ال�س��ة �انت  أن ثا��

أن أفضل وس�لة لسق الب�ض أن تتم ��

�ة و�ــهذا  � غسل أ��� من وعاء طبخ. ال��
  �حافظ ع� عدم ض�اع وقته ��

  

� القد�م تقول الق � واقعنا العر��
لو�� � � م��

) أن العالم ال�ب�� الرازي اشتهر �أن طعم وج�ات الغذاء �� لذ�ذة �ش�ل  ةصة (إن صح الخ��

ل الرازي عرف منها أن الرازي تمكن �استخدام صنعة  ،غ��ب � � م��
� �انت تطبخ ��

اء الجار�ة ال�� ولهذا عندما قام أحد الوزراء ���

� مط�خه إ� قدور  النحاس�ة الخ�م�اء من تح��ل القدور 
� ب�ته. ��

  الذهب والفضة وأن ذلك ر�ما �كون � (فن الطبخ) اللذ�ذ ��

  

� دن�ا العلوم والعلماء  ا ور�ما غ�� دقيق تمام ا خف�ف ما سبق �ان مدخلا  � عالم الطبخ والطهاة و��� � تأط�� العلاقة ب��
فإن ومع ذلك  ،��

ات ال�ح � المخت��
� التجارب العلم�ة �� � تقن�ات وأسال�ب الط�� و��� المجال العل�� المرموق  و�� مدار ث�ة وث�قة الصلة التداخل ب��

� مجال الطبخ �مناس�ة اليوم العال�� لفن الطبخ لن الأغذ�ة) علم وتقن�ةوال�الغ الأهم�ة المس� (
. وللتدل�ل ع� ال�عد العل�� ��

� متاهة 
� ندخل ��

تفس�� الأمور المتعلقة �عمل�ة الط�� والأ�لات الغذائ�ة. فمثلا محاولة توظ�ف المفاه�م والمعلومات العلم�ة ��

ا يهمه   قد لا العادي  القارئ �  كث��
� وأن المسؤول عنها مركب ك�م�ا�� معرفة التفس�� العل�� لس�ب الرائحة الزك�ة والشه�ة للخ��

 �
�  acetyl-1-pyrroline-�2د� كيتو��

� أو أن لون ال�ارم�ل الب�� � الأطعمة �منظر لسكر ج من حرق اتالناالذه�� ��� � والمستخدم ل��

� الواقع ش�� 
الص�غة هل مهم أن نعرف أن ( caramelansبول�مرات من عمل�ة �لمرة ك�م�ائ�ة لإنتاج مرك�ات �س� ناتج هو ��



  
  
 

� المهن�ة و ول�ن �دلا من ذلك �مكن أن نع�� �عض النصائح العلم�ة والتلم�حات  ). ��18O36H24C  ا الج����ة له
العمل�ة ال��

ة بواسطة الهواة من الطهاة.  � مظهر ورائحة ومذاق الأطعمة المح�� � تحس��
�

  �ساعد �

  

 �
�

  ك�م�اء الطبخ والمطبخ ال��م�ا�

  

� تقول 
�اء نيوتن �ان �حرص ع� سلق الب�ض لمدة خمس دقائق �الض�ط إنذكرنا القصة الط��فة ال�� � عالم ب�نما  ،عالم الف��

) اللحوم ف�جب ال��م�اء الفر��� ل��س م�لا � عند (تحم��
 لا ن أرد ينصح هواة الطبخ أنهم إذا أرادوا الحصول ع� أفضل لون ب��

� عام  154تقل درجة حرارة الفرن أو المقلاة عن 
�

جراء التجارب ال��م�ائ�ة (أو إم توصل ذلك العالم أثناء 1912درجة مئ��ة. �

� السك��ات  � اللحوم) و���
�

� الأحماض الأمي��ة (الموجودة � ) ب�� � (�س�  سوف �حصل�مكن نقول: الطبخ العل��
تفاعل ك�م�ا��

� للمرك�ات الج����ة والذي �ف� �دقة ) Maillard reactionتفاعل م�لارد 
ك�ب البنا�� لماذا �صبح و�المعادلات ال��م�ائ�ة وال��

ة  ا للحم المشوي ذا �   ع� خلاف اللحم المسلوق. لون ورائحة مم��

  

� �مكن أن تقدمها ال��م�اء ومن الإ
� حال رغب الطا��  ،رشادات العلم�ة أثناء عمل�ة الطبخ ال��

�كون لحم الدجاج هش أن �أنه ��

. والتفس�� العل�� لهذە الخلطة  crispy شومقرم فينصح �أن �غ� جلد لحم الدجاج �خل�ط من ال�كنج بودر وملح ال�و��

عال�ة) وهذا �ساعد  pHمسحوق ال�ا�نج بودر (اسمه العل�� ب�ك��ونات الصوديوم) له ص�غة قاعد�ة (ق�م ال��م�ائ�ة السح��ة أن 

 �
و  hydrolysisع� عمل�ة التحلل الما�� ها وتفك�كها وهذە العمل�ة تكون مصح��ة بتكون لجزئ�ات ال�� � تكس��

� مما �ساهم �� ت��

� تمد�د وز�ادة المساحة السطح�ة 
  عمل�ة القرمشة المطل��ة.  و�التا�� تحصل اللحم لقطعفقاقيع من الغازات �ساهم ��

  

) �
ء من التجوّز pyrolysis) إ� الظاهرة العلم�ة المسماة التحلل الحراري (hydrolysisومن عمل�ة التحلل الما�� �

��� �
) وال��

عمل�ة تف�ك وتحلل المواد العض��ة �س�ب الحرارة العال�ة للوسط الذي توجد ف�ه. وما يهمنا هنا أنه أثناء  إنها والت�س�ط نقول 

ت و�عض الفيتاميناعمل�ة الطبخ للمواد الغذائ�ة عند درجات الحرارة العال�ة تتك� العد�د من المواد ال��م�ائ�ة المف�دة مثل 

وات تفقد ش�ئا من ألوانها الزاه�ة �عد الطبخ ن��جة  � تع�� الغذاء نظارته وجماله. �ما هو معلوم فإن الخ��
الأص�اغ العض��ة ال��

� تقل�ل فقدتأث�� 
� المساعدة ��

� مهنة الطبخ ��
�� ح�� لا �فقد الجزر  ،فمثلا  . تلك الألوان انالحرارة العال�ة وهنا �مد العلم �دە لمح��

تقا�� �س�ب تك� مركب  هلون � ينصح �عدال�� � م�اە السلق مال�اروت��
ة ط��لة �� . و�دلا من ذلك تكون الوصفة وضع الخضار لف��

� ا
: ض�� س�د�� � الماء المغ�� لعدة دقائق العلم�ة المط�خ�ة �التا��

�ادري برفع الخضار من الحساء  ثم محدودةلخضار فقط ��

 �
�  �كون داخلوعاء  وضعيها ��   الحراري.  التف�كعمل�ة  و��طاءوهذا من شأنه إ�قاف عمل�ة الطبخ  حمام ثل��

  

� نفس الس�اق 
ينصح أهل العلم أهل الط�� أنه للمحافظة ع� نظارة اللون الأخ�� الش�� لل�ازلاء والفاصول�ا �عد عمل�ة و��

� الخف�ف  بودر يو� ب�ضافة �م�ة قل�لة من ال�ا�نج فإنه  ،السلق
� تعادل الوسط الحم��

و�� المادة ذات الص�غة القاعد�ة وال��

� سائل الحساء ن��جة ل��ب �عض المرك�ات الحمض�ة من 
ئة. أالذي تكون �� �ما هو معلوم ر�ما للجميع من   �سجة الغذاء المه��

� المدارس فإن مادة ال�خضور (ال�لوروف�ل)
 لأوراق الأشجار و�� نفسها تلك المادة �� المسؤولة عن اللون الأخ��  مادة العلوم ��

� ن��جة لحرارة الطبخ تتك� و�بهت لونها ولذا فإنه عند إضافة ال�ا�نج بودر السالف الذ 
� ب�ن ا ك�م�ائ�  �حصل تفاعلا  كر ال��  ه و���

�  و�تحول chlorophyllال�خضور 
ارا أشد اخوالذي له لون  �chlorophyllinس� ال�لوروف�لن مشتق إ� مركب ك�م�ا�� ��

اء للأغذ�ة المطبوخة.  � إعادة النضارة الخ��
  و�التا�� �ساهم ��

  

ة طبخ الخضار انفتحت فإن علم ال��م�اء �قدم التفس�� العل�� الدقيق لماذا �انت  � الزمن و�ما أن س��
الأغذ�ة والمأ�ولات ��

ا ما �ستخدم معدن النحا ،السابق أجمل وأش� � القد�م كث��
� صنع أدوات المطبخ وقدور ط�� ومن ذلك مثلا أنه �ان ��

س ��

ا ع� الهامش الطعام. وهنا نذكر  و�� أن مركب ال�خضور (ال�لوروف�ل) مهم للن�ات �أهم�ة  ،معلومة غ�� مشتهرة كث��

� الدم لل�ائنات الح�ة � لغة ال��م�اء �س� �المعقدات العضو  ،ه�موجل����
�  ،معدن�ة و�لا منهما �� فاللون الأحمر لله�موجل����



  
  
 

 �
� ذلك المركب ال��م�ا�� � أن اللون الأخ�� مرت�ط �معقد مركب ال�لوروف�ل مع عن� راجع من المعقد ب�� � ح��

�
وعن� الحد�د �

وات ت�تج مرك�ات حمض�ة خف�فةالماغن�سيوم.  � هذا الوسط �حصل تفاعل   ،وما يهمنا هنا أنه أثناء عمل�ة الطبخ للخ��
�

و�

� آخر �س� (تفاعلات الإحلال) ف
من القدور النحاس�ة) محل عن� ��م�ة قل�لة  �حل عن� النحاس (الذائبك�م�ا��

) جد�د أ��� ث�ات� الماغن�سيوم و�ــهذا يتكون معقد (عضو  �
 والأهم من ذلك أن له لون ة،معد��

�
ارا  ا و�ــهذا تكون المواد . أ��� اخ��

� القدور النحاس�ة 
�

وات المطبوخة � � القدور الذهب�ة �ما الغذائ�ة والخ��
�

� قصة الرازي المزعومة)  (ول�س �
�

أ��� نضارة وأش� �

� ق�ل الفم.    للع��

  

� عمل�ة الط�� 
�

 �جدر ولهذا ر�ما  ،فإننا نؤكد صحة الع�ارة �أن (الطبخ علم، ول�س مجرد وصفة)عندما تدخل ال��م�اء ع� الخط �

� المنظر بهواة الطبخ أن يثقوا �العلماء عندما �قولون لهم: إذا أردتم ط�� الخضار �ش�ل أش� وأ
�

� قدور الذا جمل �
�

ط�خوها �

� تحتوي ع� �م�ة عال�ة من عن� أض�فوا لقدر الطبخ العادي قطعة معدن�ة نحاس�ة أو ع� الأقل 
مثل القرش أو ر�ــع ال��ال وال��

  منه أثناء عمل�ة الطبخ.  ا �س�ط ا النحاس والذي ينحل جزء

  

اء الطبخ  ،سوف نفهم من خلال ال��م�اء والعلوم عند تحض�� ال���مة أو القشدة المخفوقةوع� نفس ال�سق  لماذا ينصح خ��

�استخدام وعاء مصن�ع من الزجاج للحصول ع� أفضل ن��جة �دلا من استخدام وعاء أو قصعة مصنوعة من ال�لاس��ك أو 

� ذلك الخشب. 
� العادة من ب�اض الب�ض أن الس�ب ��

 ةمنال��عة تتكون والذي ن��جة لعمل�ة الخفق ال���مة المخفوقة تصنع ��

الرغوة تلك وة مش�عة �فقاقيع الهواء. و�ح�م أن صفار الب�ض �حتوي ع� �م�ة أع� من الدهون والذي لا �ساعد ع� تكون غر 

� �مكن أن تحتفظ �ش�ل ج�د ولهذا 
أوع�ة تحض�� الطعام الخش��ة أو ح�� ال�لاس��ك�ة بها العد�د من المسامات الدق�قة ال��

� أن  . ب�قا�ا الدهون � ح��
ولهذا ��  ،أو القدور الزجاج�ة أو المعدن�ة تكون صماء وملساء تماما �دون هذە المسامات الأوع�ة��

� تحض�� ال���مة المخفوقة �ما �انت القدور النحاس�ة �� الأفضل �شهادة  �التا�� خال�ة من الدهون و 
تع�� أفضل ن��جة ��

� ط�� الخضار. 
  ال��م�اء ��

  

 
�
ها كث�� �قدمها العلماء لهواة الطبخ ، وختاما � تمنحها ال��م�اء (لعلم الطبخ) وغ��

بهدف ��� الثقافة هذە �عض الأ�ار والأف�ار ال��

� عن علوم  أستاذ ال��م�اء الأم���� رو�رت وول��  ق�ام ومن أمثلة ذلك . العلم�ة عن مجال (ك�م�اء المطبخ)
(وال�اتب الصح��

� ج��دة الواشنطن بوس
� جزئيت) الأغذ�ة ��

� كتا�ه الماتع (ماذا قال أي�شتاين لط�اخه) والذي ظهر ��
� �كشف هذە الأ�ار �� ��  

�ن �لغ مجم�ع صفحاتهما حو��    صفحة.  860كب��

  

 _______________________________  

  

  د� أحمد بن حامد الغامدي

  الممل�ة الع���ة السعود�ة - ال��اض –جامعة الملك سعود 

 : �
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